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sebagai pembimbing utama dan Drh. Dini Kurnia Ikliptikawati, M.Sc sebagai 
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Makanan yang sehat dengan kandungan gizi yang lengkap serta aman merupakan 
syarat mutlak yang harus dipenuhi pada bahan pangan. Keamanan pangan 
ditentukan oleh ada tidaknya komponen yang berbahaya baik secara fisik, kimia 
maupun mikrobiologi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan 
formalin dan kadar garam pada ikan sunu asin yang dijual di pasar Tradisional 
Makassar, Sulawesi Selatan. Kandungan formalin diidentifikasi menggunakan 
metode fenilhidrazin untuk uji kualitatif dan spektrofotometer untuk uji 
kuantitatif. Metode Kohman digunakan untuk menganalisa kandungan garam. 
Hasil menunjukkan 9 dari 24 sampel mengandung formalin (37,5%). Kesimpulan 
yang dapat diambil berdasarkan penelitian adalah ikan sunu asin yang dijual di 
beberapa pasar Tradisional Makassar tidak aman untuk dikonsumsi karena 
mengandung formalin. Kadar garam berkisar antara 2,52-14,16%, persentase ini 
masih memenuhi Standard Nasional Indonesia (SNI) yang telah ditetapkan. 
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Healthy food with a complete nutrient content and safety is an absolute 
requirement that must be met in foodstuffs. Food security is determined by the 
presence or absence of hazardous components either physical, chemical and 
microbiological. This study aimed to determine the formaldehyde and salt content 
on the coral trout salty fish that sold in Makassar traditional markets, South 
Sulawesi. Formaldehyde was identificated by using phenylhydrazine method as 
qualitative and Spectrophometer as quantitative method. Choman method was 
used to analyse the salt content. The result showed 9 of 24 samples is contain 
formaldehyde (37,5 %). This conclude the coral trout salty fish that sold in several 
Makassar traditional markets unsafe for consumption because it contains 
formaldehyde. The salt content was about 2,52-14,16% and it was still in 
appropriate with Standar Nasional Indonesia obligation. 
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1.1 Latar Belakang 
Makanan merupakan kebutuhan pokok makhluk hidup. Tanpa makanan, 
makhluk hidup tidak bisa bertahan untuk menjalankan kegiatan sehari-hari. 
Makanan yang sehat dengan kandungan gizi yang lengkap serta aman merupakan 
syarat mutlak yang harus dipenuhi pada bahan pangan. Keamanan pangan 
ditentukan oleh ada tidaknya komponen yang berbahaya baik secara fisik, kimia 
maupun mikrobiologi. Rinto dkk (2009) menyatakan bahwa secara fisikiawi, 
pangan yang aman dapat ditentukan oleh ada tidaknya kontaminasi dari bahan-
bahan yang tidak dapat dicerna seperti plastik, logam, maupun bahan yang dapat 
mengganggu pencernaan manusia. Secara kimiawi dapat berasal dari zat-zat kimia 
berbahaya yang tidak boleh digunakan sebagai bahan pangan seperti formalin, 
boraks dan insektisida serta bahan tambahan makanan yang dibatasi 
penggunaannya seperti asam benzoat, askorbat, laktat, sitrat dan bahan tambahan 
pangan lainnya sesuai dengan SNI 01-0222-1995. Bahaya mikrobiologis berasal 
dari adanya bakteri-bakteri patogen maupun racun yang terkandung pada pangan. 
Ikan sebagai salah satu sumber protein merupakan bahan makanan yang 
banyak dikonsumsi masyarakat. Ikan memiliki beberapa keunggulan dibanding 
dengan makanan lain sebagai sumber protein hewani, antara lain ikan kaya akan 
protein, vitamin, mineral dan berkalori rendah, sehingga sangat efektif bagi 
mereka yang ingin tetap menjaga atau mempertahankan kesehatannya. Selain itu 
protein ikan mudah dicerna sehingga penting bagi konsumen yang mengalami 
kesulitan dalam pencernaan. Ikan merupakan contoh sumber protein  hewani yang 
mempunyai kelengkapan komposisi  asam amino, baik yang esensial maupun 
nonesensial (Supriyono, 2012). 
Ikan merupakan produk yang memiliki karakteristik mudah rusak dan 
mudah membusuk sehingga perlu dilakukan pengawetan. Prinsip pengawetan 
adalah untuk mempertahankan ikan selama mungkin dengan menghambat atau 
menghentikan aktivitas mikroorganisme pembusuk. Pengawetan ikan akan 
menyebabkan berubahnya sifat-sifat ikan segar, baik bau, rasa, bentuk, maupun 
tekstur dagingnya. Pengawetan ikan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu 
pengawetan ikan secara tradional maupun modern (Rahardi dkk. yang dikutip 
dalam Sutarni, 2013). 
Ikan asin di Indonesia pada umumnya diproduksi dengan cara tradisional 
yang sangat bergantung pada sinar matahari. Intensitas sinar matahari berfluktuasi 
dari waktu ke waktu. Jika intensitas sinar matahari rendah, maka pengeringan ikan 
asin tidak berjalan sempurna. Untuk menutupi ketidaksempurnaan tersebut, 
beberapa pengolah menggunakan bahan pengawet kimia yang berbahaya, di 
antaranya adalah formalin dan pemutih (Yuliana dkk. 2010). 
Formalin merupakan bahan kimia berbahaya yang digunakan sebagai jalan 
pintas bagi pengolah untuk mengurangi kerugian. Bahan-bahan yang berbahaya 
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bagi kesehatan ini digunakan sebagai pengawet tambahan untuk mencegah 
pembusukan. Formalin juga mencegah pengurangan bobot ikan yang berlebihan 
akibat menguapnya cairan tubuh ikan yang diasinkan. 
Pemakaian formalin dalam makanan telah dilarang oleh pemerintah 
Indonesia dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 722/Menkes/Per/IX/1988 
tentang Bahan Tambahan Makanan. Formalin dapat menyebabkan timbulnya efek 
akut dan kronik yang dapat menyerang saluran pernapasan, pencernaan, pusing, 
hipertensi (tekanan darah tinggi), kejang, tidak sadar hingga koma. Selain itu, 
pemakaian formalin juga dapat mengakibatkan terjadi kerusakan hati, jantung, 
otak, limpa, pankreas, sistem susunan syaraf pusat dan ginjal. Efek kronik berupa 
timbul iritasi pada saluran pernafasan, muntah-muntah dan kepala pusing, rasa 
terbakar pada tenggorokan, penurunan suhu badan dan rasa gatal di dada. Bila 
formalin dikonsumsi secara menahun dapat menyebakan kanker (Sitiopan, 2012).  
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan Rindha dkk. yang dikutip 
dalam Cahyadi (2009), menunjukkan bahwa ikan asin dari beberapa pasar 
tradisional dan pasar induk yang berada di kota Bandung positif mengandung 
formalin. Sampel tersebut diambil secara acak dari satu jenis ikan asin, ada 8 
sampel dari berbagai jenis pasar yang berbeda. Penelitian yang sama juga 
dilakukan oleh BPOM Makassar pada Juli 2012, ditemukan ikan asin jenis ikan 
teri curah yang mengandung formalin setelah melakukan penelusuran di sebuah 
ritel terbesar di kawasan Panakukkang, Makassar kemudian, dilanjutkan dengan 
proses pengujian kualitatif dan kuantitatif (Lensa Indonesia, 2012). 
Pada tahun 2013, Tim terpadu Pemerintah Kota Makassar juga menemukan 
tiga bahan pangan positif mengandung formalin yaitu ikan asin pakang, sotong 
asin, dan teri medan yang mengandung bahan pengawet dan formalin di salah satu 
pusat perbelanjaan modern di Mal Panakukang, Makassar, (Republika, 2013).  
Selain dari kandungan bahan kimia berbahaya, kandungan garam yang 
terlalu tinggi juga mempengaruhi keamanan pangan ikan asin. Standar Nasional 
Indonesia (SNI) menetapkan kadar garam pada ikan asin tidak lebih dari 20% 
(Rinto, 2009). Kadar garam yang tinggi akan memicu penyakit tekanan darah 
tinggi yang dapat mengakibatkan gangguan jantung, stroke, dan lain sebagainya. 
Oleh karena itu dalam penelitian ini juga dilakukan analisis kadar garam untuk 
lebih menentukan keamanan pangan dari ikan sunu asin yang dijual di beberapa 
pasar tradisional kota Makassar. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan  latar belakang yang telah diuraikan di atas, adapun rumusan 
masalah yang ingin diangkat oleh penulis antara lain sebagai berikut: 
1. Apakah ikan sunu asin yang dijual di beberapa pasar tradisional Kota 
Makassar mengandung formalin? 
2. Apakah kadar garam dalam ikan sunu asin yang dijual di beberapa pasar 
tradisional kota Makassar sesuai dengan Standar Nasional Indonesia? 
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1.3 Tujuan Penelitian 
1.3.1 Tujuan Umum 
 Mengetahui keamanan bahan pangan ikan sunu asin yang dijual di 
beberapa Pasar Tradisional kota Makassar, Sulawesi Selatan. 
1.3.2 Tujuan Khusus 
1. Mengetahui kandungan formalin pada ikan sunu asin yang dijual di 
beberapa pasar tradisional Makassar, Sulawesi Selatan dengan metode 
kualitatif dan kuantitatif. 
2. Mengetahui kadar garam pada ikan sunu asin yang dijual di beberapa 
pasar tradisional Makassar, Sulawesi Selatan dengan metode Kohman. 
 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
1. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi bagi masyarakat 
secara umum dan mahasiswa kedokteran hewan secara khusus. 
2. Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan pertimbangan untuk 
mengatasi masalah penggunaan zat kimia berbahaya khususnya formalin 
pada bahan makanan. 





1. Terdapat ikan sunu asin yang dijual di beberapa pasar tradisional Makassar 
mengandung formalin. 
2. Kadar garam pada ikan sunu asin yang dijual di beberapa pasar tradisional 








2. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Pangan 
 Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, baik 
yang diolah maupun yang tidak diolah, yang diperuntukkan sebagai makanan atau 
minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku 
pangan dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan 
atau pembuatan makanan atau minuman (BPOM, 2005). 
Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia dan pemenuhan kebutuhan 
pangan merupakan hak asasi setiap insan, sehingga Pemerintah berkewajiban 
untuk menyediakan pangan secara cukup setiap waktu, aman, bermutu, bergizi 
dan beragam dengan harga yang terkangkau oleh daya beli masyarakat. Untuk itu 
perlu sebuah sistem kemananan pangan yang memberikan perlindungan bagi 
pihak produsen maupun konsumen. Proses produksi pangan dalam perdagangan 
perlu memenuhi ketentuan tentang sanitasi pangan, bahan tambahan pangan, 
residu  cemaran dan kemasan (Widyani, 2008). 
 
2.1.1 Keamanan Pangan 
Keamanan pangan merupakan syarat penting untuk pangan yang siap 
dikonsumsi. Pangan termasuk kebutuhan dasar terpenting dan sangat esensial 
dalam kehidupan manusia. Jaminan akan keamanan pangan merupakan hak asasi 
konsumen. Pangan semakin penting dan vital peranannya dalam pergadangan 
dunia, untuk itu perlu diketahui aspek keamanan pangan, analisis bahaya 
keamanan pangan dan berbagai peluang untuk menguranginya (Widyani, 2008). 
Pangan merupakan sumber energi dan berbagai zat gizi untuk keperluan 
hidup manusia, namun pangan juga bisa berbahaya bagi kesehatan manusia. 
Timbulnya bahaya dapat terjadi melalui unsur mikroorganisme, kimia atau alami. 
Penyakit yang ditimbulkannya diklasifikasikan dalam 3 jenis yaitu: 
a. Penyakit akibat pangan yang disebabkan oleh mikroba yang mencemari 
pangan dan masuk ke dalam tubuh, kemudian hidup dan berkembang biak 
dan mengakibatkan infeksi pada saluran pencernaan (food infeksion). 
b. Penyakit akibat pangan yang disebabkan oleh racun/toksin yang dihasilkan 
oleh mikroba pada pangan (food poisoning). Kejadian intoksikasi tidak 
selalu disertai masuknya mikroba dalam tubuh.  
c. Penyakit akibat pangan yang penyebabnya bukan mikroba, tetapi bahan 
kimia dan unsur alami. 
Keamanan pangan merupakan syarat penting yang harus melekat pada 
pangan yang hendak dikonsumsi oleh seluruh masyarakat Indonesia. Pangan yang 
bermutu dan aman dapat dihasilkan dari dapur rumah tangga atau industri pangan. 
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Oleh karena itu pengetahuan mengenai keamanan sangat penting untuk mendasari 
prinsip pengawetan pangan (Widyani, 2008). 
2.1.2 Bahan Tambahan Pangan 
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No.772/Menkes/Per/IX/88 dan 
No.1168/Menkes/PER/X/1999 pengertian Bahan Tambahan Pangan (BTP) secara 
umum adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan 
biasanya bukan merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak 
mempunyai nilai gizi, yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk 
maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, 
pengepakan, pengemasan, dan penyimpanan. Bahan ini berfungsi untuk 
memperbaiki warna, bentuk, cita rasa, dan tekstur, serta memperpanjang masa 
simpan, dan bukan merupakan bahan (ingredient) utama. Penggunaan bahan 
tambahan pangan juga berfungsi untuk meningkatkan atau mempertahankan nilai 
gizi, membuat bahan pangan lebih mudah dihidangkan, serta mempermudah 
preparasi bahan pangan (Cahyadi, 2009). 
Cahyadi (2009) memaparkan dalam Peraturan Menteri Kesehatan 
Republik Indonesia Nomor 722/Menkes/Per/IX/88 telah dicantumkan bahan 
tambahan pangan yang diizinkan ditambahkan dalam makanan. BTP tersebut 
diantaranya terdiri dari: 1) Antioksidan (antioxidant), 2) Antikempal (anticaking 
agent), 3) Pengaturan keasaman (acidity regulator), 4) Pemanis buatan (artificial 
sweeterner), 5) Pemutih dan pematang telur (flour treatment agent), 6) 
Pengemulsi, pemantap, dan pengental (emulsifier, stabilizer, thickener) 7) 
Pengawet (preservative), 8) Pengeras (firming agent), 9) Pewarna (colour), 10) 
Penyedap rasa dan aroma, penguat rasa (flavor, flavor enhancer) dan 11) 
Sekuestran (sequestrant). 
 
2.1.3 Bahan Pengawet 
Bahan pengawet adalah bahan tambahan pangan yang dapat mencegah 
atau menghambat proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian lain terhadap 
makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Biasanya bahan tambahan 
pangan ini ditambahkan ke dalam makanan yang mudah rusak, atau makanan 
yang disukai sebagai media tumbuhnya bakteri atau jamur, misalnya pada produk 
daging, buah-buahan, dan lain-lain (Cahyadi, 2009). 
Menurut Rahmawati (2011), kehilangan mutu dan kerusakan pangan 
disebabkan oleh faktor - faktor sebagai berikut: 
1. Pertumbuhan mikroba yang menggunakan pangan sebagai substrat untuk 
memproduksi toksin di dalam pangan; 
2. Katabolisme dan pelayuan (senescence) yaitu proses pemecahan dan 
pematangan yang dikatalisis enzim indigenus; 
3. Reaksi kimia antar komponen pangan dan/atau bahan-bahan lainnya dalam 
lingkungan penyimpanan; 




5. Kontaminasi serangga, parasit dan tikus. 
Prinsip pengawetan pangan ada tiga, yaitu: 
1. Mencegah atau memperlambat kerusakan mikrobial 
Kerusakan mikrobial dapat dihambat atau dicegah dengan cara: 
a. mencegah masuknya mikroorganisme (bekerja dengan aseptis); 
b. menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme, misalnya 
dengan pengeringan atau penggunaan pengawet kimia; 
c. membunuh mikroorganisme, misalnya dengan sterilisasi atau 
radiasi. 
2. Mencegah atau memperlambat laju proses dekomposisi (autolisis) bahan 
pangan, dapat dilakukan dengan cara destruksi atau inaktivasi enzim 
pangan, misalnya dengan proses pencegahan reaksi oksidasi dengan 
penambahan anti oksidan. 




2.2 Formalin (Formaldehida) 
2.2.1 Pengertian Formalin 
Formalin merupakan salah satu pengawet non pangan yang sekarang 
banyak digunakan untuk mengawetkan makanan. Formalin adalah nama dagang 
dari campuran formaldehid, metanol dan air dengan rumus kimia CH2O. Formalin 
yang beredar di pasaran mempunyai kadar formaldehid yang bervariasi, antara 
20% – 40%. Di Indonesia, beberapa undang-undang yang melarang penggunaan 
formalin sebagai pengawet makanan adalah Peraturan Menteri Kesehatan No 
722/1988, Peraturan Menteri Kesehatan No. 1168/Menkes/PER/X/1999, UU No 
7/1996 tentang Pangan dan UU No 8/1999 tentang Perlindungan Konsumen. Hal 
ini disebabkan oleh bahaya residu yang ditinggalkannya bersifat karsinogenik 
bagi tubuh manusia (Sitiopan, 2012). 
2.2.2 Sifat Formalin 
Menurut Fessenden dalam Cahyadi (2009), formalin merupakan cairan 
jernih yang tidak berwarna atau hampir tidak berwarna dengan bau yang 
menusuk, uapnya merangsang selaput lendir hidung dan tenggorokan. Berat jenis 
formalin sekitar 1,08gr/ml. Formaldehid dapat bercampur dalam air dan alkohol, 
tetapi tidak bercampur dengan kloroform dan eter. Sifat formalin mudah larut 
dalam air dikarenakan adanya elektron bebas pada oksigen sehingga dapat 
mengadakan ikatan hidrogen molekul air. Struktur bangun dari formaldehide 
dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Struktur kimia formaldehida 
  Rumus molekul  : CH2O 
  Berat molekul   : 30,03 g/mol 




C (berupa gas) 
 Dalam udara bebas formalin berada dalam wujud gas, tetapi bisa larut 
dalam air biasanya dijual dalam kadar larutan 37% menggunakan merk dagang 
formalin atau formol. Umumnya, larutan ini mengandung 10-15% metanol 
sebagai stabilisator dan untuk membatasi polimerisasinya. Formalin adalah 
larutan formalin dalam air, dengan kadar antara 10%-40%. Meskipun formalin 
menampilkan sifat kimiawi seperti pada umumnya aldehida, senyawa ini lebih 
reaktif daripada aldehida lainnya. Formalin bisa dioksidasi oleh oksigen atmosfer 
menjadi asam format, karena itu larutan formaldehida harus ditutup serta diisolasi 
supaya tidak kemasukan udara (Sinaga, 2009). 
2.2.3 Penggunaan Formalin 
 Larutan formaldehid adalah desinfektan yang efektif melawan bakteri 
vegetatif, jamur atau virus, tetapi kurang efektif melawan spora bakteri. Formalin 
bereaksi dengan protein dan hal tersebut mengurangi aktifitas mikroorganisme. 
Efek sporodisnya yang meningkat tajam dengan adanya kenaikan suhu. Larutan 
Formaldehid 0,5% dalam waktu 6-12 jam dapat membunuh bakteri dan waktu 2-4 
hari dapat membunuh spora. Sedangkan larutan 8% dapat membunuh spora dalam 
waktu 18 jam. Sifat antimikrobial dari formaldehid merupakan hasil dari 
kemampuannya menginaktivasi protein dengan cara mengkondensasi dengan 
amino bebas dalam protein menjadi campuran lain (Cahyadi, 2009). 
 Formaldehid dalam bentuk larutan digunakan sebagai antiseptik, untuk 
menghilangkan bau dan digunakan sebagai fumigasi (uap/kabut). Bau formalin 
yang tajam merangsang dapat menyebabkan mati lemas. Formalin digunakan 
sebagai desinfektan untuk rumah, perahu, gudang, kain, sebagai germisida dan 
fungisida tanaman dan buah-buahan, digunakan pada pabrik sutera sintetik, fenilin 
resin, selulosa ester, bahan peledak, mengeraskan film pada fotografi, mencegah 
perubahan dan mengkoagulasikan lateks, dan sebagainya. Formaldehid banyak 
digunakan pada industri tekstil untuk mencegah bahan menjadi kusut dan 
meningkatkan ketahanan bahan tenunan. Dalam bidang farmasi formalin 




 Formaldehid juga digunakan sebagai obat pembasmi hama untuk 
membunuh virus, bakteri, jamur, dan benalu yang efektif pada konsentrasi tinggi. 
Ganggang, amuba (binatang bersel satu), dan organisme uniseluler lain, relatif 
sensitif terhadap formaldehid dengan konsentrasi yang mematikan berkisar antara 
0,3-22 mg/liter (Cahyadi, 2009).  
 
2.2.4 Bahaya Formalin 
 Formalin merupakan bahan beracun dan berbahaya bagi kesehatan 
manusia. Jika kandungannya dalam tubuh tinggi, akan bereaksi secara kimia 
dengan hampir semua zat di dalam sel sehingga menekan fungsi sel dan 
menyebabkan kematian sel yang menyebabkan keracunan pada tubuh. Selain itu, 
kandungan formalin yang tinggi dalam tubuh juga menyebabkan iritasi lambung, 
alergi, bersifat karsinogenik (menyebabkan kanker) dan bersifat mutagen 
(menyebabkan perubahan fungsi sel/jaringan), serta orang yang 
mengkonsumsinya akan muntah, diare bercampur darah, kencing darah, dan 
kematian yang disebabkan adanya kegagalan peredaran darah. Formalin bila 
menguap di udara, berupa gas tidak berwana, dengan bau yang tajam 
menyesakkan sehingga merangsang hidung, tenggorokan, dan mata (Cahyadi, 
2009). 
 Occupational Safety and Health Administration (OSHA) menetapkan 
bahwa formalin adalah genotoksin, menunjukkan sifat dari inisiator dan promotor 
kanker (tahap awal dan akhir karsinogen). Pada manusia pemaparan formalin 
telah dikaitkan dengan kanker paru-paru, nasofaring dan orofaring. Iritasi 
pernapasan, mata berair dan gatal, hidung tersumbat atau kering, tenggorokan 
sakit, serta sakit kepala merupakan gejala dari pemaparan formalin yang 
berlebihan. Environmental Protection Agency (EPA) dan OSHA mengakui bahwa 
kontak dengan formalin dapat mengakibatkan iritasi kulit dan dermatitis (Berry, 
2013). 
 Pemaparan formaldehid terhadap kulit menyebabkan kulit mengeras, 
menimbulkan kontak dermatitis dan reaksi sensivitas sedangkan pada sistem 
reproduksi wanita akan menimbulkan gangguan menstruasi, toksemia dan anemia 
pada kehamilan, peningkatan aborsi spontan, serta penurunan berat badan bayi 
yang baru lahir. Uap dari larutan formaldehid menyebabkan iritasi membran 
mukosa hidung, mata, dan tenggorokan apabila terhisap dalam bentuk gas pada 
konsentrasi tinggi dapat menyebabkan gejala seperti batuk, disfagia, spasmus 
laring, bronkhitis, pneumonia, asma, udem pulmonary, dapat pula terjadi tumor 
hidung pada mencit (Cahyadi, 2009). 
 Uap formalin sangat iritan terhadap membran mukosa, dan dapat 
mengiritasi mata, hidung dan bila uap dihirup dapat terjadi iritasi saluran napas 
yang parah, antara lain dapat menyebabkan batuk, spasmus laring, bronkhitis dan 
pneumonia, dapat pula timbul asma pada inhalasi berulang (Cahyadi, 2009). 
 Benido (2004) menyatakan bahwa formalin tidak menyebabkan efek pada 
konsentrasi 0,018 ppm. Diatas 0,05 ppm sampai 0,2 ppm menyebabkan iritasi 
mata dan hidung. Iritasi saluran pernapasan bagian atas menjadi jelas pada 
konsentrasi 0,1-0,3 ppm, dengan efek pada saluran pernapasan bagian bawah dan 
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paru-paru terjadi pada konsentrasi 5 ppm. Tingkat lmmediately Dangerous to 
Health and Life (IDHL) adalah 20 ppm, dengan edema/pneumonia dapat terjadi 




2.3.1 Pengertian Garam 
 Secara fisik, garam adalah benda padatan berwarna putih berbentuk kristal 
yang merupakan kumpulan senyawa dengan bagian terbesar Natrium klorida (>80 
%) serta senyawa lainnya seperti Magnesium klorida, Magnesium sulfat, kalsium 
klorida dan lain-lain. Garam mempunyai sifat/karakteristik yang mudah menyerap 
air, density (tingkat kepadatan) sebesar 0,8-0,9 dan titik lebur pada tingkat suhu 
801
o
C (Nofiyenti, 2011). 
2.3.2 Jenis dan Manfaat Garam 
 Pengelompokan garam di Indonesia berdasarkan SNI adalah garam 
konsumsi dan garam industri. Kelompok kebutuhan garam konsumsi antara lain 
untuk konsumsi rumah tangga, industri makanan, industri minyak goreng, industri 
pengasinan dan pengawetan ikan, sedangkan kelompok kebutuhan garam industri 
antara lain untuk industri perminyakan, tekstil dan penyamakan kulit, Chlor Alkali 
Plant (CAP) industrial salt yang digunakan untuk proses kimia dasar pembuatan 
soda dan chlor, dan pharmaceutical salt (Noviyenti, 2011). 
 Menurut penggunaannya, garam dapat digolongkan menjadi garam 
proanalisis (p.a), garam industri, dan garam konsumsi. Garam proanalisis adalah 
garam untuk reagen (tester) pengujian dan analisis di laboratorium, juga untuk 
keperluan garam farmasetis di industri farmasi, garam industri yaitu untuk bahan 
baku industri kimia dan pengeboran minyak, sedangkan garam konsumsi untuk 
keperluan garam konsumsi dan industri makanan serta garam pengawetan untuk 
keperluan pengawetan ikan. Garam proanalisis dan garam farmasi, mempunyai 
kandungan NaCl > 99%. Garam konsumsi mempunyai kandungan NaCl > 94% 
dan garam untuk pengawetan memiliki kandungan NaCl > 90% (Noviyenti, 
2011). 
 
2.3.3 Pengawetan dengan Garam 
Garam dapur (NaCl) biasanya digunakan dalam industri pangan. Garam 
dengan konsentrasi rendah berfungsi sebagai pembentuk cita rasa, sedangkan 
dalam konsentrasi cukup tinggi mampu berperan sebagai pengawet. Garam akan 
terionisasi dan menarik sejumlah molekul air, peristiwa ini disebut hidrasi ion. 
Jika konsentrasi garam makin besar, maka makin banyak ion hidrat dan molekul 
air terjerat, sehingga menyebabkan aktivitas air (Aw) bahan pangan menurun. 
Aktivitas garam dalam menarik air ini erat kaitannya dengan peristiwa 
plasmolisis, yaitu air akan bergerak dari konsentrasi garam rendah ke konsentrasi 
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garam tinggi karena adanya perbedaan tekanan osmosis (Widyani dan Suciyaty, 
2008).  
Efek pengawetan garam (NaCl) karena kekuatan ion Cl sebagai pengawet, 
reaksi oksidasi reduksi dan reaksi enzymatis. Kelarutan NaCl dalam air 
menyebabkan kelarutan O2 dalam air menurun, menyebabkan denaturasi protein 
sehingga aktifitas enzim berkurang.  Pemberian garam sebanyak 3% pada proses 
perendaman akan berpengaruh terhadap jaringan buah-buahan. Garam berperan 
sebagai penghambat selektif pada mikroorganisme pencemar tertentu. Selain itu 
juga berfungsi untuk menghilangkan getah, memperbaiki rasa dan mengurangi 
daya larut oksigen dalam air, sehingga buah akan nampak selalu segar (Widyani 
dan Suciyaty, 2008).  
Efek dari garam sebagai pengawet adalah sifat osmotiknya yang tinggi 
sehingga memecahkan membaran sel mikroba, sifat hidroskopisnya menghambat 
aktifitas enzym proteolitik dan adanya ion Cl yang terdisosiasi. Bila 
mikroorganisme ditempatkan dalam larutan garam pekat (30-40%), maka air 
dalam sel akan keluar secara osmosis dan sel mengalami plasmolisis serta akan 
terhambat dalam perkembangbiakannya (Widyani dan Suciyaty, 2008).  
Mikroorganisme memiliki toleransi yang berbeda-beda terhadap tekanan 
osmosis larutan gula atau garam. Ragi dan kapang lebih toleran daripada bakteri, 
sehingga ragi dan kapang sering ditemukan diatas makanan yang mempunyai 
kadar gula dan garam tinggi dimana bakteri akan terhambat pertumbuhannya, 
misalnya pada manisan buah-buahan, ikan asin atau dendeng (Widyani dan 
Suciyaty, 2008). 
 
2.3.4 Peranan Garam terhadap Kesehatan 
Garam memang sangat sering dihubungkan dengan tekanan darah tinggi. 
Garam yang dimaksud yaitu garam dapur ( Natrium Klorida (NaCl) atau Sodium 
Chloride). Natrium atau Sodium adalah mineral yang sangat penting untuk 
menjaga keseimbangan osmotik atau keseimbangan aliran cairan di dalam tubuh. 
Darah mengandung 0,9% NaCl. Tubuh manusia memerlukan lebih kurang 200-
500 miligram Natrium setiap hari untuk menjaga kadar garam dalam darah tetap 
normal agar tubuh tetap sehat. Natrium juga sangat penting untuk fungsi otot dan 
syaraf (Widyani dan Suciyaty, 2008).  
Kekurangan natrium sering dihubungkan dengan berbagai gangguan 
kesehatan seperti keram otot (cramping), lemas, dan sering merasa lelah (fatigue), 
kehilangan selera makan, daya ingat menurun, daya tahan terhadap infeksi 
menurun, luka sukar sembuh, gangguan penglihatan, rambut tidak sehat dan 
terbelah ujungnya, serta terbentuknya bercak-bercak putih di kuku (Widyani dan 
Suciyaty, 2008).  
Namun, konsumsi garam tidak boleh berlebihan. Konsumsi garam 
berlebihan dapat berakibat fatal. Natrium bekerja menahan air di dalam tubuh, 
sehingga volume darah yang beredar akan meningkat. Meningkatnya volume 
darah akan meningkatkan tekanan yang dialami dinding pembuluh darah. Inilah 
yang disebut hipertensi atau tekanan darah tinggi. Tekanan darah tinggi dapat 
berefek luas terhadap kesehatan. Tekanan darah tinggi dapat mengakibatkan 
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timbulnya gangguan jantung, stroke dan lain sebagainya. Kelebihan garam di 
dalam tubuh juga dapat mengakibatkan pembengkakan bagian-bagian tubuh, 
misalnya pembengkakan kaki pada ibu hamil dan dapat pula menyebabkan 
kegemukan karena air yang tertahan dalam tubuh (Widyani dan Suciyaty, 2008).  
 
2.4 Ikan Sunu Asin 
2.4.1 Ikan Sunu 
2.4.1.1 Klasifikasi Ikan Sunu  
 Ikan kerapu sunu atau dikenal juga dengan nama kerapu merah 
merupakan sejenis ikan dari Serranidae dengan genus Plectoparmus.  Ada dua 
jenis kerapu sunu yang berharga tinggi dan terdapat di Indonesia yaitu 
Plectopomus leopardus (Leopard Corraltrout) dan Plectopomus maculatus 
(barred cheek corral trout). Selain itu ada dua jenis kerapu sunu lagi namun tidak 
begitu popular di Indonesia yaitu Plectropomus areolatus dan Plectropomus 
laevis (bernoda biru). Ikan kerapu sunu termasuk dalam Kerajaan  Animalia, 
Filum Chordata, Kelas Actinopterygii, Ordo Perciformes, Famili Serranidae, 
Genus Plectropomus. Terdapat 4 Spesies dari ikan kerapu sunu yaitu P. 
leopardus, P.maculatus, P. aerolatus, P. laevis. (Nababan, 2012). 
2.4.1.2 Morfologi Ikan Sunu 
Pada umumnya ikan kerapu memiliki bentuk tubuh agak rendah, moncong 
panjang memipih dan menajam, maxillarry lebar diluar mata, gigi pada bagian sisi 
dentary 3 atau 4 baris, terdapat bintik putih coklat pada kepala, badan dan sirip, 
bintik hitam pada bagian dorsal dan poterior. Badan ikan memanjang tegap. Ikan 
kerapu sunu memiliki memiliki bentuk tubuh agak gepeng dan memanjang 
(Nababan, 2012). 
Ciri yang membedakan antara ikan kerapu sunu dengan ikan kerapu 
lainnya adalah kepala, badan, dan bagian tengah dari sirip berwarna abu-abu 
kehijau-hijauan, cokelat, merah, atau jingga kemerahan dengan bintik-bintik biru 
yang berwarna gelap pada pinggirnya. Bintik-bintik pada kepala dan bagian depan 
badan sebesar diameter bola matanya atau lebih besar. Bentuk ujung sirip ekor 
ikan kerapu sunu rata. Ujung sirip tersebut terdapat garis putih. Adapun pada sirip 
punggung ikan terdapat duri sebanyak 7-8 buah (Nababan, 2012). Berikut gambar 




Gambar 2. Plectopomus leopardus 
2.4.2 Definisi Ikan Asin 
Ikan asin adalah ikan yang telah diawetkan dengan cara penggaraman. 
Pengawetan ini sebenarnya terdiri dari dua proses, yaitu proses penggaraman dan 
pengeringan. Tujuan utama dari penggaraman sama dengan tujuan proses 
pengawetan atau pengolahan lainnya, yaitu untuk memperpanjang daya tahan dan 
daya simpan ikan (Simanjuntak, 2012). 
Ikan asin termasuk salah satu jenis makanan yang sangat digemari oleh 
masyarakat Indonesia dan merupakan salah satu unsur penting dalam peningkatan 
gizi yang relatif murah. Meskipun memiliki gizi yang cukup tinggi, ikan asin 
sering dianggap makanan masyarakat golongan ekonomi lemah. Tetapi saat ini 
ikan asin telah diterima oleh masyarakat golongan ekonomi menengah keatas. 
Bahkan produk-produk ikan asin tertentu dapat dikategorikan sebagai makanan 
mewah. Ikan hasil pengolahan dan pengawetan umumnya sangat disukai oleh 
masyarakat karena produk akhirnya mempunyai ciri-ciri khusus yakni perubahan 
sifat-sifat daging seperti bau (odour), rasa (flavour), bentuk (appereance) dan 
tekstur (Simanjuntak, 2012). 
 
2.4.3 Ikan Asin yang Mengandung Formalin 
Nelly (2011) menyatakan  bahwa ciri-ciri ikan asin yang mengandung 
formalin yaitu: tidak rusak sampai lebih dari satu bulan pada suhu kamar (25° C), 
tampak bersih dan cerah, tidak berbau khas ikan asin, tekstur ikan keras, bagian 
yang luar kering tetapi bagian dalamnya basah, tidak dikerubungi lalat dan baunya 









3. MATERI DAN METODE 
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus 2014. Pengambilan sampel 
dilakukan di 6 pasar tradisional yang ada di Makassar yaitu Pasar Daya, Pasar 
Terong, Pasar Sentral, Pasar Pa’baeng-baeng, Pasar Mandai dan Pasar Karuwisi 
kemudian diuji di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar, Sulawesi 
Selatan. 
3.2 Populasi dan Sampel 
 Populasi penelitian adalah ikan sunu asin yang dijual di pasar-pasar 
tradisional di kota Makassar. 
 Sampel penelitian adalah ikan sunu asin yang diambil menggunakan 
metode Simple Random Sampling dengan rumus: (T-1)(n-1) ≥ 15 
 
Keterangan: T = Perlakuan (Perbedaan lokasi pengambilan sampel) 
          n = Jumlah sampel yang diambil dari tiap lokasi 
sehingga diperoleh (6-1)(n-1) ≥ 15 
        5n – 5 ≥ 15 
          5n ≥ 20 
           n ≥ 4 
Jadi jumlah sampel berdasarkan rumus di atas adalah 4 ikan sunu asin, maka total 
keseluruhan sampel: 6x4 = 24 ikan sunu asin. 
3.3 Jenis Penelitian 
 Jenis penelitian ini adalah observasional yang bersifat deskriptif, yaitu 
untuk menganalisis ada tidaknya kandungan formalin pada ikan sunu asin yang 
dijual di beberapa pasar tradisional Makassar secara kualitatif dengan metode 
fenilhidrazin dan secara kuantitatif untuk mengetahui kadar formalin dengan 
metode spektrofotometri serta kadar garam dengan metode kohman. 
3.4 Bahan dan Alat Penelitian 
3.4.1 Bahan Penelitian 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel ikan 
sunu asin yang diambil dari beberapa pasar tradisional kota Makassar, asam fosfat 
(H3PO4) 85%, asam klorida (HCl) 1:1, Kalium heksasianoferat(III) (K3Fe(CN)6), 
14 
 
fenilhidrazin, akuades, formalin 37%, perak nitrat (AgNO3) 0,1N dan kalium 
khromat (K2CrO7) 5%. 
3.4.2 Alat Penelitian 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah destilator, labu 
kjeldahl, tabung reaksi, spektrofotometer, pipet tetes, tanur, kertas saring whatman 
labu erlenmeyer dan pipet ukur. 
3.5 Prosedur Kerja 
3.5.1 Analisis Kandungan Formalin 
1. Pengujian Secara Kualitatif (Metode Fenilhidrazin) 
Sampel sebanyak 20-30g dimasukkan ke dalam labu kjeldahl dan 
ditambahkan akuades sebanyak 200 ml. Kemudian diasamkan dengan 
larutan asam fosfat 85% sebanyak 10 ml. Larutan didestilasi perlahan-
lahan. Dipipet sebanyak 10 ml destilat dimasukkan ke dalam tabung reaksi 
dan ditambahkan 1 ml fenilhidrazin, 5 ml HCl 1:1 dan 2 ml K3Fe(CN)6. 
Larutan akan berubah menjadi merah apabila terdapat formalin dalam 
bahan. 
2. Pengujian Secara Kuantitatif (Metode Spektrofotometri) 
Pembuatan larutan standar, Formalin 37% diambil sebanyak 0,027 
ml, tambahkan akuades sebanyak 500 ml atau 20 ppm, buat konsentrasi 
yang berbeda yaitu 0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1, kemudian dimasukkan ke 
dalam tabung reaksi yang sudah diberi label (6 tabung reaksi), tambahkan 
fenilhidrazin sebanyak 1 ml, 5 ml HCl 1:1 dan 2 ml K3Fe(CN)6 pada tiap 
konsentrasi yang berbeda, terbentuklah larutan standar. 
Sampel yang dinyatakan positif pada pengujian kualitatif,  diukur 
absorbansinya dengan spektrofotometer dengan panjang gelombang 520 
nm. Perhitungan: Nilai absorbansi dari uji menggunakan spektrofotometer 
akan dibandingkan dengan larutan standar pada tiap konsentrasi yang 
berbeda pada masing-masing tabung reaksi dengan metode regresi linear. 
3.5.2 Analisis Kadar Garam (Metode Kohman) 
Analisis kadar garam ini menggunakan metode Kohman. Ikan yang telah 
dihaluskan ditimbang sebanyak 5g. Diabukan dengan menggunakan tanur pada 
suhu 600
o
C sekitar 1 jam. Sampel yang telah menjadi abu, dilarutkan dalam 
akuades sebanyak 100 ml dan disaring dengan mengunakan kertas saring 
whatman. Hasil saringan diencerkan dalam aquades dengan perbandingan 1:50ml. 
Larutan hasil pengenceran ditampung dalam labu erlenmeyer kemudian ditambah 
0.5 ml K2CrO7 5% dan dititrasi dengan AgNO3 0,1N secara perlahan-lahan 
dengan menggunakan pipet ukur sampai warna menjadi merah bata. 
Pembuatan larutan standar, diukur sebanyak 50ml aquades kemudian 
ditambah 0.5 ml K2CrO7 5% dan dititrasi dengan AgNO3 0,1N secara perlahan-




Perhitungan persentase NaCl menggunakan persamaan: 
 
       %NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,46  x 100% 
                                     (g bahan x 1000) 
3.6 Analisis Data 
 Hasil penelitian akan disajikan dalam bentuk tabel dan grafik kemudian 























4. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1.  Hasil Penelitian 
4.1.1. Hasil Uji Kualitatif Formalin 
Hasil pengujian ikan sunu asin secara kualitatif terhadap kandungan 
formalin dari 24 sampel ikan yang dijual di enam pasar tradisional Kota Makassar 
yang dilakukan pengujian di Balai Laboratorium Kesehatan Kota Makassar dapat 
dilihat pada Tabel 4.1 








Pasar A 1 Kuning (-) 
 2 Kuning (-) 
 3 Kuning (-) 
 4 Kuning (-) 
Pasar B 5 Kuning (-) 
 6 Merah Muda (+) 
 7 Merah Muda (+) 
 8 Kuning (-) 
Pasar C 9 Kuning (-) 
 10 Merah Muda (+) 
 11 Kuning (-) 
 12 Merah Muda (+) 
Pasar D 13 Kuning (-) 
 14 Merah Muda (+) 
 15 Merah Muda (+) 
 16 Kuning (-) 
Pasar E 17 Merah Muda (+) 
 18 Kuning (-) 
 19 Merah Muda (+) 
 20 Kuning (-) 
Pasar F 21 Merah Muda (+) 
 22 Kuning (-) 
 23 Kuning (-) 
 24 Kuning (-) 
 
Berdasarkan Tabel 4.1. dapat diketahui bahwa dari 24 sampel yang diuji, 
ada 9 (37,5%) sampel yang terindentifikasi positif mengandung formalin. Warna 
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merah muda saat pengujian menunjukkan bahwa sampel mengandung formalin. 
Hal ini merupakan suatu kondisi yang tidak diharapkan karena formalin 
merupakan salah satu pengawet yang tidak diijinkan penggunaanya sesuai dengan 
Permenkes RI No.1168/Menkes/Per/X/1999 tentang perubahan atas Peraturan 
Menteri Kesehatan RI No. 722/Menkes/Per/IX/1988. 
Pada penelitian ini, fenilhidrazin digunakan untuk mengetahui ada 
tidaknya kandungan formalin pada ikan sunu asin secara kualitatif. Fenilhidrazin 
bereaksi dengan formalin menghasilkan warna merah. Terbentuknya warna merah 
merupakan hasil reaksi secara kondensasi antara formalin dengan 2,4-
dinitrofenilhidrazin dalam suasana asam membentuk 2,4-dinitrofenilhidrazon. 
Dengan penambahan basa, hidrazon yang terbentuk akan mengalami delokalisasi 
resonansi sehingga terbentuk warna merah (Budiarti dkk., 2009). Berikut gambar 
hasil pengujian kualitatif terhadap kandungan formalin  
 
Gambar 3. Hasil pengujian secara kualitatif terhadap kandungan formalin 
 
4.1.2. Hasil Uji Kuantitatif Formalin 
Sampel yang dinyatakan positif pada pengujian kualitatif dilanjutkan 
dengan pengujian kuantitatif dengan menggunakan spektrofotometer. Hasil 
pemeriksaan secara kuantitatif terhadap penggunaan formalin pada ikan sunu asin 
yang dijual di enam pasar tradisional Kota Makassar yang dilakukan pengujian di 
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Grafik 4.1. Hasil Uji Kuantitatif Terhadap Kadar Formalin 
 
  
Berdasarkan grafik 4.1 dapat dilihat bahwa sampel ikan sunu asin dari 
pasar B ditemukan 2 sampel yang positif mengandung formalin dengan kadar 1,22 
µg/g dan 1,18 µg/g. Sampel ikan sunu asin dari pasar C ditemukan 2 sampel yang 
positif mengandung formalin dengan kadar 0,91 µg/g dan 0,89 µg/g. Sampel ikan 
asin dari pasar D ditemukan 2 sampel yang positif mengandung formalin dengan 
kadar 0,99 µg/g dan 1,004 µg/g. Sampel ikan sunu asin dari pasar E juga 
ditemukan 2 sampel yang positif mengandung formalin dengan kadar 0,94 µg/g 
dan 1,06 µg/g. Sampel ikan sunu asin dari pasar F ditemukan 1 sampel yang 
positif mengandung formalin dengan kadar 0,77 µg/g. 
4.1.3. Hasil Analisis Kadar Garam 
 Hasil analisis kadar garam menggunakan metode kohman terhadap 24 
sampel ikan yang dijual di enam pasar tradisional Kota Makassar yang dilakukan 
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Grafik 4.2. Hasil Analisis Kadar Garam Pada Ikan Sunu Asin 
 
  
Berdasarkan grafik 4.2 dapat dilihat nilai rata-rata dari kadar garam pada 
semua pasar menunjukkan bahwa kadar garam pada ikan sunu asin yang dijual di 
pasar tradisional masih memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI). Standar 
Nasional Indonesia mensyratkan kadar garam pada ikan asin tidak lebih dari 20%. 
 Pada penelitian ini, titrasi argentometri digunakan untuk menentukan 
kadar garam pada sampel ikan sunu asin yang di jual di pasar tradisional 
Makassar. Penggunaan argentometri dalam penentuan kadar suatu zat dalam 
larutan dengan mengacu kepada titrasi berdasarkan pembentukan endapan dengan 
ion Ag+. Khusus dalam penelitian ini, setelah larutan garam ditambahkan 
indikator kemudian dititrasi dengan larutan AgNO3. Indikator yang dipakai adalah 
K2CrO4 5% yang ditunjukkan dengan adanya perubahan warna dari kuning jernih 
menjadi merah bata pada akhir titrasi. 
 Hasil penelitian setelah dititrasi dengan AgNO3 , pada awalnya terbentuk 
endapan putih AgCl. NaCl bereaksi dengan AgNO3 , setelah NaCl habis, maka 
AgNO3 bereaksi dengan indikator K2CrO4. Bentuk endapan yang dihasilkan 
dalam penelitian ini berwarna merah bata, sesuai dengan persamaan reaksi 
berikut. Berikut persamaan reaksi dan gambar hasil titrasi larutan 

























Gambar 4. Penambahan K2CrO4 sebagai indikator 
 
Gambar 5. Hasil tirtasi larutan 
 
4.2. Pembahasan 
4.2.1. Kandungan Formalin 
 Berdasarkan uji laboratorium yang telah dilakukan di Balai Besar 
Laboratorium Kesehatan Makassar Sulawesi Selatan terhadap 24 sampel ikan 
sunu asin, terdapat 9 (37,5%) sampel yang dinyatakan positif mengandung 
formalin dengan kadar yang berbeda. Semua pasar yang diteliti mengandung 
formalin kecuali sampel dari pasar A, dengan kadar terendah 0,77 µg/g dan kadar 
tertinggi 1,22 µg/g. Sampel ikan sunu asin dari pasar B ditemukan 2 sampel yang 
positif mengandung formalin dengan kadar 1,22 µg/g dan 1,18 µg/g. Sampel ikan 
sunu asin dari pasar C ditemukan 2 sampel yang positif mengandung formalin 
dengan kadar 0,91 µg/g dan 0,89 µg/g. Sampel ikan asin dari pasar D ditemukan 2 
sampel yang positif mengandung formalin dengan kadar 0,99 µg/g dan 1,004 
µg/g. Sampel ikan sunu asin dari pasar E juga ditemukan 2 sampel yang positif 
mengandung formalin dengan kadar 0,94 µg/g dan 1,06 µg/g. Sampel ikan sunu 
asin dari pasar F ditemukan 1 sampel yang positif mengandung formalin dengan 
kadar 0,77 µg/g dapat dilihat pada Grafik 4.1. Hal ini menunjukkan bahwa ikan 
asin berformalin masih beredar di pasar tradisional yang ada di Kota Makassar.  
 Ikan asin berformalin tidak hanya beredar di pasar tradisional Kota 
Makassar, tetapi juga di pasar tradisional Semarang, Madura (Pasar Kamal, 
Socah, Bangkalan, Sampang) dan Jakarta (Pasar Jatinegara, Kebayoran Lama, 
Kramat Jati, Palmerah) dengan kandungan formalin yang berbeda-beda pada tiap 
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pasar yang diteliti. Berdasarkan uji laboratorium terhadap kandungan formalin 
pada ikan asin di pasar tradisional Semarang yang dilakukan secara kualitatif, 
diketahui bahwa 9 (21,9%) dari 41 sampel ikan asin yang diambil mengandung 
formalin (Habibah, 2013). Di pasar tradisional Madura, kandungan formalin yang 
paling tinggi yaitu terdapat di Pasar Bangkalan dengan kadar formalin sebesar 
49,26 mg/kg. Sedangkan di pasar Tradisional kota Jakarta, sampel ikan asin dari 
Pasar Jatinegara, memiliki kandungan formalin 2,36 mg/kg, dari Pasar Kebayoran 
Lama, mengandung formalin 29,22 mg/kg. Sampel ikan asin dari Pasar Kramat 
Jati mengandung formalin dengan kadar 48,47 mg/kg. Bahkan, sampel ikan asin 
yang diambil dari Pasar Palmerah, ternyata memiliki kadar formalin tinggi, 
107,98 mg/kg. Peredaran ikan asin di pasar modern, termasuk hipermarket, 
ternyata juga menunjukkan kandungan formalin 51 mg/kg (Hastuti, 2010). 
 Hasil penelitian tersebut menunjukkan masih tingginya tingkat peredaran 
ikan asin berformalin di pasaran. Ciri-ciri ikan asin yang mengandung formalin 
antara lain tidak rusak sampai lebih dari satu bulan pada suhu kamar (25° C), 
tampak bersih dan cerah, tidak berbau khas ikan asin, tekstur ikan keras, bagian 
yang luar kering tetapi bagian dalamnya basah, tidak dikerubungi lalat dan baunya 
hampir netral (hampir tidak lagi berbau amis) (Nelly, 2010). Selain itu dagingnya 
kenyal, utuh, lebih putih dan bersih dibandingkan ikan asin tanpa formalin agak 
berwarna coklat (Hastuti, 2010). 
Menurut International Programme on Chemical Safety (IPCS), lembaga 
khusus dari tiga organisasi di PBB, yaitu ILO, UNEP, serta WHO, yang 
mengkhususkan pada keselamatan penggunaan bahan kimiawi, secara umum 
ambang batas aman di dalam tubuh adalah 1 mg/liter. Sementara formalin yang 
boleh masuk ke tubuh dalam bentuk makanan untuk orang dewasa adalah 1,5 mg 
hingga 14 mg per hari. Berdasarkan standar Eropa, kandungan formalin yang 
masuk dalam tubuh tidak boleh melebihi 660 ppm (1000 ppm setara 1 mg/liter). 
Sementara itu, berdasarkan hasil uji klinis, dosis toleransi tubuh manusia pada 
pemakaian secara terus-menerus (Recommended Dietary Daily 
Allowances/RDDA) untuk formalin sebesar 0,2 miligram per kilogram berat 
badan (Hastuti, 2010). Dosis 30 ml formalin dapat menyebabkan kematian pada 
manusia (Nelly, 2010).  
 Meskipun demikian, penggunaan formalin pada makanan telah dilarang 
oleh pemerintah Indonesia dalam Peraturan Menteri Kesehatan No 
722/Menkes/Per/88 tentang Bahan Tambahan Pangan (Sitiopan, 2012). 
Penggunaan formalin dalam makanan dilarang karena dapat menimbulkan efek 
yang buruk bagi kesehatan. Kandungan formalin yang tinggi dalam tubuh akan 
bereaksi secara kimia dengan hampir semua zat di dalam sel, sehingga menekan 
fungsi sel dan menyebabkan kematian sel yang menyebabkan keracunan pada 
tubuh. Formalin dapat menyebabkan iritasi lambung, alergi, bersifat karsinogenik 
(menyebabkan kanker) dan bersifat mutagen (menyebabkan perubahan fungsi sel/ 
jaringan), serta orang yang mengonsumsinya akan muntah, diare bercampur 
darah, kencing bercampur darah, dan kematian yang disebabkan adanya kegagalan 
peredaran darah (Cahyadi, 2009; Berry, 2013). 
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 Formalin dapat menyebabkan mata pedih bila terpapar dengan konsentrasi 
0,3 mg/L hingga 1,1 mg/L, sedangkan formalin pada konsentrasi 1,2 mg/L hingga 
2,4 mg/L akan menyebabkan iritasi pada mata. Pada konsentrasi yang lebih tinggi 
dapat menyebabkan lakrimasi dan konjungtivitis (WHO Environmental Healt 
Criteria, 1989). Di saluran pernapasan, formalin dapat menyebabkan iritasi 
terutama saluran pernapasan bagian atas dengan gejala hidung dan tenggorokan 
yang kering. Pada konsentrasi 0,13-0,45 mg/L dapat menyebabkan iritasi hidung 
dan tenggorokan, sedangkan iritasi saluran napas bawah ditandai dengan batuk, 
rasa berat pada dada dan wheezing. Inhalasi pada konsentrasi 3mg/L dapat 
menimbulkan dyspnea dan asma pada orang sehat. Dalam kasus akut, efeknya 
dapat berkembang menjadi edema paru (IARC, 2006). Inhalasi dengan knsentrasi 
50 mg/L dapat mengakibatkan pneumonia hingga kematian. Di kulit, kontak 
langsung formalin akan mengakibatkan iritasi kulit, dermatitis, dan 
hipersensitiitas. Konsentrasi formalin yang dapat menyebabkan iritasi masih 
belum diketahui, namun pada aplikasi 1% larutan formaldehid dalam air 
mengakibatkan iritasi kulit. Formalin juga dapat merusak saluran pencernaan 
terutama pada esofagus dan lambung. Dalam kasus akut, konsumsi oral formalin 
dapat menyebabkan luka pada lambung, mual, muntah dan perdarahan. Batas 
konsentrasi maksimum formalin yang tidak menimbulkan efek pada konsumsi 
oral adalah 0,02%. Kematian dapat terjadi pada konsumsi 30 ml formalin (WHO 
Environmental Healt Criteria, 1989).  
 Penggunaan formalin pada ikan asin dilakukan oleh produsen ikan asin 
bertujuan agar ikan tidak ditumbuhi jamur dan lebih awet. Hal ini dikarenakan 
cara produksinya masih manual, pengeringan ikan masih sangat tergantung dari 
cuaca. Jika proses penjemuran kurang sempurna, bahan makanan akan mudah 
ditumbuhi jamur. Ikan asin menjadi mudah penyok dan hancur. Pemakaian 
formalin juga dipercaya dapat mempercepat proses pengeringan dan membuat 
tampilan fisik tidak cepat rusak. Selain itu, penggunaan formalin juga bertujuan 
untuk meningkatkan rendemen ikan asin. Pembuatan ikan asin dengan garam 
tanpa penambahan formalin menghasilkan rendemen sekitar 40%, sedangkan ikan 
asin dengan penambahan formalin rendemennya meningkat menjadi 75% 
(Hastuti, 2013). 
 Ada beberapa kemungkinan belum ditaatinya Peraturan Menteri 
Kesehatan RI No 722/Menkes/Per/88. Pertama, peraturan tersebut belum 
diketahui oleh produsen yang masih tergolong tradisional. Kedua, belum adanya 
mekanisme kontrol yang baik dari lembaga yang berwenang dalam pengawasan 
makanan. Ketiga, masih kurangnya pembinaan terhadap produsen. Keempat, 
produsen sengaja menambahkan formalin untuk mencapai keuntungan maksimal. 
Maraknya penyalahgunaan formalin sebagai pengawet makanan sebagian juga 
dikarenakan ketidaktahuan konsumen (Habibah, 2013). 
 Menurut Codex Alimentarius, keamanan pangan didefinisikan sebagai 
jaminan bahwa pangan tidak akan menyebabkan bahaya bagi konsumen saat 
disiapkan dan atau dikonsumsi sesuai dengan tujuan penggunaannya. Dalam 
Undang-Undang Pangan, definisi keamanan pangan adalah kondisi dan upaya 
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yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, 
kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan 
kesehatan manusia. Kebijakan pemerintah dalam penyediaan pangan asal hewan 
di Indonesia didasarkan atas pangan yang aman, sehat, utuh dan halal atau dikenal 
dengan ASUH. Aman berarti tidak mengandung bahaya biologis, kimiawi dan 
fisik atau bahan-bahan yang dapat mengganggu kesehatan manusia, sehat berarti 
mengandung bahanbahan/nutrisi yang dapat menyehatkan manusia. Utuh berarti 
tidak dikurangi atau dicampur dengan bahan lain sedangkan halal berarti 
disembelih dan ditangani sesuai dengan syariat agama Islam (Lukman, 2008). 
Berdasarkan hasil penelitian ini terdapat sampel yang positif mengandung 
formalin. Hal ini tidak sesuai dengan syarat keamanan pangan yang harus ASUH, 
karena mengandung bahan kimia berbahaya yang dapat membahayakan bagi 
kesehatan manusia. 
4.2.2. Kadar Garam 
 Beradasarkan hasil uji laboratorium terhadap 24 sampel ikan sunu asin 
yang dijual di pasar Tradisional Makassar, diperoleh kadar garam yang beragam 
berkisar antara 2,52%-14,16% (dapat dilihat pada lampiran hal. 29). Persentase ini 
memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) sehingga masih aman dikonsumsi. 
Standar Nasional Indonesia (SNI) mensyaratkan kadar garam pada ikan asin tidak 
lebih dari 20% karena kadar garam yang tinggi dapat memicu timbulnya 
hipertensi (Rinto dkk., 2009). Berdasarkan hasil wawancara dengan pedagang, 
ikan sunu asin yang dijual di pasar Tradisional Makassar berasal dari daerah yang 
berbeda. Oleh karena itu kadar garam dari 24 sampel sangat bervariasi. 
 Kandungan garam yang paling tinggi yaitu ikan sunu asin dari pasar C 
dengan kadar 14,16% dan yang paling rendah yaitu sampel ikan sunu asin dari 
pasar B dengan kadar 2,52% (dapat dilihat pada lampiran hal. 29). Jika 
dihubungkan dengan kandungan formalin pada pembahasan sebelumnya, 9 
sampel yang dinyatakan positif mengandung formalin memiliki kadar garam yang 
rendah dibandingkan dengan sampel yang tidak mengandung formalin. Menurut 
peneliti, kadar garam yang rendah dikarenakan fungsi garam sebagai pengawet 
tidak diperlukan lagi karena sampel tersebut telah diawetkan dengan 
menggunakan formalin. Formalin bersifat bakteriosidal yang mampu membunuh 
semua mikrobia termasuk bakteri oleh karena itu formalin sering digunakan 
sebagai zat pengawet makanan.  
Garam merupakan komponen kimia yang bersifat bakteriostatik maupun 
bakteriosidal. Efek dari garam sebagai pengawet adalah sifat osmotiknya yang 
tinggi sehingga memecahkan membaran sel mikroba, sifat hidroskopisnya 
menghambat aktifitas enzym proteolitik dan adanya ion Cl yang terdisosiasi. Bila 
mikroorganisme ditempatkan dalam larutan garam pekat (30-40%), maka air 
dalam sel akan keluar secara osmosis dan sel mengalami plasmolisis serta akan 
terhambat dalam perkembangbiakannya (Widyani dan Suciyaty, 2008). Ion Na+ 
dan Cl- pada garam juga bersifat toksin bagi beberapa bakteri (Salosa, 2013). 
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Tubuh manusia memerlukan lebih kurang 200-500 miligram Natrium dan 
klorida sebanyak 50-100mg setiap hari untuk menjaga kadar garam dalam darah 
tetap normal agar tubuh tetap sehat. Garam dapur atau yang dikenal sebagai NaCl 
adalah mineral yang sangat penting untuk menjaga keseimbangan osmotik atau 
keseimbangan aliran cairan di dalam tubuh. Selain itu, NaCl juga berperan dalam 
proses pertukaran zat makanan dalam tubuh (Rinto dkk., 2009).  
Kekurangan natrium sering dihubungkan dengan berbagai gangguan 
kesehatan seperti keram otot (cramping), lemas, dan sering merasa lelah (fatigue), 
kehilangan selera makan, daya ingat menurun, daya tahan terhadap infeksi 
menurun, luka sukar sembuh, gangguan penglihatan, rambut tidak sehat dan 
terbelah ujungnya, serta terbentuknya bercak-bercak putih di kuku. Namun, 
konsumsi garam tidak boleh berlebihan. Konsumsi garam berlebihan dapat 
berakibat fatal. Natrium bekerja menahan air di dalam tubuh, sehingga volume 
darah yang beredar akan meningkat. Meningkatnya volume darah akan 
meningkatkan tekanan yang dialami dinding pembuluh darah. Inilah yang disebut 
hipertensi atau tekanan darah tinggi. Tekanan darah tinggi dapat berefek luas 
terhadap kesehatan. Tekanan darah tinggi dapat mengakibatkan timbulnya 



















5. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa terdapat ikan sunu asin yang 
dijual di beberapa pasar Tradisional Makassar tidak aman untuk dikonsumsi 
karena 37,5% dari sampel mengandung formalin sebagai bahan pengawet, dengan 
kadar yang berkisar antara 0,77µg/g-1,22µg/g. Sedangkan kadar garam pada ikan 
sunu asin yang dijual di pasar Tradisional Makassar yang berkisar antara 2,52%-




1. Dinas Kesehatan dan Badan Besar Pengawasan Obat dan Makanan 
(BPOM) kota Makassar perlu meningkatkan pemantauan dan pengawasan 
terhadap berbagai bahan pangan khususnya ikan asin. 
2. Perlu dilakukan sosialisasi kepada masyarakat mengenai pentingnya 
memilih bahan pangan yang aman untuk dikonsumsi, sehingga masyarakat 
lebih berhati-hati memilih jenis bahan pangan yang mungkin mengandung 
zat kimia berbahaya. 
3. Perlu dilakukan sosialisasi kepada produsen ikan asin mengenai bahaya 
penggunaan formalin atau bahan kimia lainnya untuk pengawetan bahan 
pangan, aturan yang melarang penggunaan bahan kimia tersebut. Selain 
itu, perlu adanya tindakan tegas bagi produsen yang menggunakan bahan 
kimia berbahaya sebagai pengawet. 
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Lampiran 2. HASIL ANALISA SPEKTROFOTOMETER 
 
Scan Analysis Report  
 
Report Time : 7/8/2014 1:08:33 PM 2014 
Batch: C:\Documents and Settings\Administrator.KIMKES-CC7FA514\Desktop\formalin 3 
ppm.DSW 






Sample Name: standar formalin 3 ppm 




Peak Style                        Peaks                                                                
Peak Threshold                    0.0100                                                               
Range                             800.0nm to 400.0nm                                                   
 
Wavelength (nm)       Abs        
________________________________ 









Concentration Analysis Report 
 
Report time                    7/8/2014 1:08:33 PM                                                              
Batch name                                                                                                       
Application                    Concentration 3.00(182)                                                           
Operator                                                                                                         
 
Instrument Settings 
Instrument                     Cary 50                                                                           
Instrument version no.         3.00                                                                              
Wavelength (nm)                517.9                                                                             
Ordinate Mode                  Abs                                                                               
Ave Time (sec)                 0.1000                                                                            
Replicates                     1                                                                                 
Standard/Sample averaging      OFF                                                                               
Weight and volume corrections  OFF                                                                               
Fit type                       Linear                                                                            
Min R²                         0.95000                                                                           
Concentration units            mg/L                                                                              
 
Comments: Analisis Kadar Formalin pada ikan asin  
Calibration 
Collection time                7/8/2014 1:08:33 PM                                                             
 
      Standard       Concentration  F  Readings  
                         mg/L                    
________________________________________________ 
Std 1                          0.0       0.0726  
  
Std 3                          2.0       0.5549  
Std 4                          3.0       0.7026  
Std 5                          4.0       0.9308  
Std 6                          5.0       1.1131  
 
Calibration eqn                Abs = 0.20670*Conc +0.09604                                                       
Correlation Coefficient        0.99507                                                                           
Calibration time               7/8/2014 1:08:33 PM 









Collection time                7/8/2014 1:08:33 PM 
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ReCalculation Time             7/8/2014 1:08:33 PM 
                                                              
 
Sample              Concentration  F  Readings  
                           mg/L                    
________________________________________________ 
Sample 6                0.5        (0.1908) 
Sample 7   0.5  (0.1920)   
Sample 10   0.4  (0.1842)   
Sample 12   0.4  (0.1790)   
Sample 14   0.5  (0.1959)   
Sample 15   0.5  (0.2021)   
Sample 17   0.5  (0.2057)   
Sample 19   0.5  (0.1927)   


























































Lampiran 3. PERHITUNGAN KADAR FORMALIN 
 
Data sampel 6 
20.5019 gram, 50 ml 
 
0.5 ug/ml x 50 ml   = 1.22 ug/g atau mg/kg 
 20.5019 g 
 
Data sampel 7 
21.117 gram, 50 ml 
 
0.5 ug/ml x 50 ml   = 1.18 ug/g atau mg/kg 
 21.117 g 
 
Data sampel 10 
22.0252 gram, 50 ml 
 
0.4 ug/ml x 50 ml   = 0,91 ug/g atau mg/kg 
 22.0252 g 
 
Data sampel 12 
22.5702 gram, 50 ml 
 
0.4 ug/ml x 50 ml   = 0,89 ug/g atau mg/kg 
 22.5702 g 
 
Data sampel 14 
25.2065 gram, 50 ml 
 
0.5 ug/ml x 50 ml   = 0.99 ug/g atau mg/kg 
 25.2065 g 
 
Data sampel 15 
24.9110 gram, 50 ml 
 
0.5 ug/ml x 50 ml   = 1,004 ug/g atau mg/kg 
 24.9110 g 
 
Data sampel 17 
26.6054 gram, 50 ml 
 
0.5 ug/ml x 50 ml   = 0.94 ug/g atau mg/kg 
 26.6054 g 
 
Data sampel 19 
23.7008 gram, 50 ml 
 
0.5 ug/ml x 50 ml   = 1.06 ug/g atau mg/kg 
 23.7008 g 
 
Data sampel 21 
26.075 gram, 50 ml 
0.4 ug/ml x 50 ml   = 0.77 ug/g atau mg/kg 









Lampiran 4. PERHITUNGAN KADAR GARAM 
Perhitungan kadar NaCl menggunakan persamaan: 
 
         %NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                                       (g bahan x 1000) 
 Volume Titrasi Baku = 0,2 ml 
 Faktor Pengenceran (FP) = 50 
 NAgNO3 = 0,1 
 
NO Kode Sampel Berat Sampel (mg) VTS AgNO3 (ml) 
1 1 5200 1,1 
2 2 5200 1,2 
3 3 5300 1 
4 4 5300 1,4 
5 5 5200 1 
6 6 5300 0,8 
7 7 5800 0,7 
8 8 5400 2,3 
9 9 5200 2,7 
10 10 5300 1,2 
11 11 5400 1,5 
12 12 5100 1 
13 13 5200 1,9 
14 14 5400 1,3 
15 15 5200 0,9 
16 16 5600 2,8 
17 17 5600 1,5 
18 18 5600 2,2 
19 19 5100 1,3 
20 20 5200 1,8 
21 21 5200 1 
22 22 5200 2,1 
23 23 5100 1,5 







1. Sampel 1 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
 = 0,1 x (1,1 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
 = 5,06% 
 
2. Sampel 2 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,2 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 5,63% 
 
3. Sampel 3 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5300 x 1000) 
= 4,42% 
 
4. Sampel 4 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,4 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5300 x 1000) 
= 6,62% 
 
5. Sampel 5 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,1 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 4,50% 
 
6. Sampel 6 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (0,8– 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 





7. Sampel 7 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (0,7 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 




8. Sampel 8 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (2,3 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5400 x 1000) 
= 11,38% 
 
9. Sampel 9 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (2,7 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 14,06% 
 
10. Sampel 10 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,2 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5300 x 1000) 
= 5,52% 
 
11. Sampel 11 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,5 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5400 x 1000) 
= 7,04% 
 
12. Sampel 12 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5100 x 1000) 
= 4,59% 
 
13. Sampel 13 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
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=  0,1 x (1,9 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 9,56% 
 
14. Sampel 14 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,3 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 




15. Sampel 15 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (0,9 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 3,94% 
 
16. Sampel 16 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (2,8 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5600 x 1000) 
= 13,58% 
 
17. Sampel 17 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,5 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5600 x 1000) 
= 6,79% 
 
18. Sampel 18 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (2,2 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5600 x 1000) 
= 10,45% 
 
19. Sampel 19 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,3 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 





20. Sampel 20 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,8 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 9,00% 
 
21. Sampel 21 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 4,50% 
 
22. Sampel 22 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (2,1 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5200 x 1000) 
= 10,69% 
 
23. Sampel 23 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,5 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 
                            (5100 x 1000) 
= 7,46% 
 
24. Sampel 24 
%NaCl = N AgNO3 x (VTS – VTB) x FP x 58,5  x 100% 
                               (g bahan x 1000) 
=  0,1 x (1,5 – 0,2) x 50 x 58,5  x 100% 













Lampiran 5. DOKUMENTASI PENELITIAN 
Pengujian Formalin 
                 
 Proses destilasi            Fenilhidrazin                Kalium heksasianoferat(III) 
 
                    
          Larutan standar                     Penambahan fenilhidrazin, HCl dan K3Fe(CN)6 
 
Hasil Pengujian Formalin 
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Pengujian Kadar Garam 
                       
 Tanur                Proses pengabuan sampel    Sampel yang telah diabukan 
 
                                        
     Sampel dilarutkan dalam akuades        Proses penyaringan sampel  
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       Penambahan K2CrO7 5%        Titrasi menggunakan AgNO3 
 
Hasil Pengujian Kadar Garam 
      
 
